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Kvaliteta slavonskih šunki od crnih slavonskih svinja iz poluotvorenog i otvorenog sustava držanja
slavonskih šunki od crnih slavonskih 
svinja iz poluotvorenog i otvorenog 
sustava držanja.
Materijal i metode
šunki od crnih slavonskih svinja iz 
poluotvorenog i otvorenog sustava 
držanja. Svinje obje skupine tovljene 
iz poluotvorenog sustava hranjene 
-
-
koju su kao i krmnu smjesu, jele ad 
libitum. Svinje iz otvorenog sustava 
držane su danju na pašnjaku. Noću 
i za nevremena svinje su bile pod 
nadstrešnicom. Osim paše, svinje su 
ljeti konzumirale pronađenu hranu 
na strništima nakon žetve žitarica 
-
štima, i samo su minimalno prihranji-
vane kukuruzom, uglavnom tijekom 
su tehnološki obrađeni kako je opi-
-
đenja, butovi su primarno obrađeni, 
tj. oblikovani. Iz butova su izvađeni 
Nakon vađenja zdjeličnih kostiju, mi-
šićje buta je polukružno zaobljeno, 
obavljeno je u hladnoj i prozračnoj 
prostoriji, u kojoj je temperatura 
ručnim utrljavanjem soli s unutar-
nje, a zatim s vanjske strane. Dio soli 
stavljen je u rez skočnoga zgloba. 
butova obavljeno je klasično u čvr-
sto građenoj i prozračnoj prostoriji 
drvo bukve i graba. Koristio se hladni 
-
jalo se nakon dimljenja u posebnoj, 
hladnoj i prozračnoj prostoriji (temp. 
Od senzorIčkih svojstava mesa 
-
-
provelo je stručno povjerenstvo od 
pet članova. 
Od fizikalno-kemijskih svojstava 
utvrđena je pH vrijednost šunki (m. 
metra Mettler Toledo, parametri boje 
-
sadržaj NaCl, vode, sirovih proteina, 
sirove masti i pepela te a
w
 vrijednost. 
Debljina potkožnog masnog tkiva 
izmjerena je na uzdužnom presjeku 
šunke, gdje je ono najdeblje. Kemij-
ske analize su obavljene na uzorci-
ma m. semimembranaceus. Sadržaj 
vode određen je sušenjem homoge-
mase izražen je kao postotak vode 
u uzorku. Sadržaj sirovih masti odre-
đen je Soxhlet metodom, a sadržaj 
sirovih proteina istražen je Kjeldahl 
metodom. Količina pepela određe-
na je izgaranjem organske tvari na 
pepela prikazan je kao postotni osta-
tak mase uzorka. Vrijednost a
w
 mesa 
šunki određena je uz pomoć Hygro-
rezultata istraživanja bila je t-testom 
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Sažetak
U istraživanje je uključeno po 10 šunki od crnih slavonskih svinja iz poluotvorenog i otvorenog sustava držanja. Svinje obje skupine su 
tovljene do 130 kg tjelesne mase. Proizvodni sustavi držanja svinja (poluotvoreni i otvoreni) imali su značajan utjecaj na neka od ana-
liziranih svojstava slavonskih šunki od crnih slavonskih svinja. Šunke od svinja iz otvorenog sustava u odnosu na šunke od svinja iz 
poluotvorenog sustava imale su značajno veću „L“ vrijednost (39,50 : 35,30) i  „a“ vrijednost (20,00 : 17,50) za boju, veći sadržaj sirovih 
masti (12,00 : 10,00), veću ocjenu za izgled presjeka (6,50 : 5,00), miris (9,00 : 8,50) i okus (14,50 : 14,00). Nisu utvrđene značajne razlike 
između šunki svinja iz otvorenog i poluotvorenog sustava s obzirom na pH vrijednost (5,70 : 5,65), „b“ vrijednost za boju (6,50 : 6,45), 
aw (0,86 : 0,85), sadržaj NaCl (6,00% : 5,95%), vode (52,30% : 54,00%), sirovih proteina (27,70% : 27,50%) i pepela (8,00% : 8,50%) te 
ocjenu vanjskog izgleda (6,65 : 6,50) i čvrstoće (8,00 : 8,50). Utjecaj proizvodnih sustava na kvalitetu šunki, proizašao je iz interakcije 
uvjeta držanja, sastava hrane i genotipa svinja na kvalitetu butova, tj. sirovine za proizvodnju šunke.
Ključne riječi: slavonska šunka, crna slavonska svinja, poluotvoreni sustav, otvoreni sustav
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Uvod
Kvalitetu šunke određuje niz po-
kazatelja: vanjski izgled, unutarnji 
svojstva šunki koja presudno utječu 
njegov odabir proizvoda. Međutim, 
na kvalitetu šunki ukazuju i objektiv-
no mjerljiva svojstva: pH vrijednost 
mesa šunki, boja mesa utvrđena in-
strumentalnim metodama i, naroči-
to kemijski sastav šunki. Ta svojstva 
su, u većoj ili manjoj mjeri, povezana 
sa senzornim svojstvima. 
Kvaliteta šunke zavisi o brojnim 
čimbenicima, koji se mogu podijeliti 
u dvije skupine: čimbenici kvalitete 
-
nologije prerade butova. Čimbenici 
kvalitete butova su genotip svinja, 
spol i tehnologija tova svinja (tjele-
sna masa i dob svinja, način držanja 
svinja, uvjeti smještaja, hranidba i 
Uvjeti smještaja utječu na kvalitetu 
svinjskih polovica i mesa, pa tako i 
butova. 
Svinje držane na otvorenome, tj. 
na pašnjacima, u odnosu na one 
držane u zatvorenome, imaju ra-
zvijenije butove, s više mišićnog 
tkiva i intramuskularne masti (bolju 
masnog tkiva, intenzivniju boju mi-
šićnog tkiva i povoljniji pH (Pugliese 
U poluotvorenom sustavu svi-
nje se drže kombinirano: u čvrsto 
građenim stajama i u ograničenom 
ispustu. O utjecaju poluotvorenog 
sustava na klaoničku kvalitetu crnih 
slavonskih svinja iscrpno je izvješte-
-
može pozitivno djelovati na percep-
ciju svinjetine i njenih proizvoda kod 
potrošača, jer osigurava uvjete za 
poboljšanje svinjskog mesa, slično 
standardima za organski uzgoj svi-
svinja poboljšalo je sočnost butova, 
što je posljedica većeg sadržaja in-
tramuskularne masti.
Poznato je da meso svinja crne 
slavonske pasmine obilježava dobra 
kvaliteta s visokim sadržajem intra-
muskularne i intermuskularne masti, 
povoljna pH vrijednost, dobra spo-
sobnost vezanja vode (nema kalira-
-
ku preradu, posebice za izradu sla-
vonskih šunki i kulena (Senčić i sur. 
literaturi nema podataka o utjeca-
ju genotipa i načina držanja svinja 
na kvalitetu slavonske šunke. Svrha 
ovoga rada je ukazati na kvalitetu 
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miris i okus. Šunke od crnih slavon-
skih svinja, iz obja analizirana proi-
zvodna sustava, imaju u mišićnom 
tkivu nešto manji sadržaj sirovih pro-
teina, a veći sadržaj sirovih masti, u 
odnosu na literaturne navode za sla-
vonske šunke od svinja mesnatih ge-
notipova. Slavonska šunka od crnih 
slavonskih svinja, sa svojim specifič-
nim svojstvima, naročito s izraženim 
s visokim sadržajem intramuskular-
ne masti, može postati prepoznat-
ljivi trgovački brend na odabranim 
tržištima.
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Priručnik Biološke opasnosti u hrani
Kvaliteta slavonskih šunki od crnih slavonskih svinja iz poluotvorenog i otvorenog sustava držanja
uz pomoć statističkog programa 
Rezultati i rasprava
Temeljna fizikalno-kemijska svoj-
stva slavonskih šunki prikazana su u 
tablici 1. Šunke crnih slavonskih svi-
nja iz otvorenog sustava bile su ne-
što teže od svinja iz poluotvorenog 
To je povezano s nešto težim tj. ra-
zvijenijim butovima svinja iz otvore-
nog sustava, kako je ranije utvrđeno 
iz poluotvorenog sustava imale su 
masno tkivo i  više intermuskularnog 
masnog tkiva, dok su šunke svinja iz 
otvorenog sustava imala više intra-
muskularne masti, na što ukazuje i 
kemijski sastav mišićnog tkiva. 
Šunke svinja iz poluotvorenog su-
stava  nisu se značajno razlikovale 
odnosu na šunke od svinja iz otvo-
renog sustava. Vrijednosti pH šunki 
slične onima iz našeg ranijeg istraži-
vanja slavonskih šunki (Senčić i sur. 
da je pH vrijednost srijemske šunke, 
da je pH vrijednost u drniškog pršu-
parmski pršut navode pH vrijednost 
od 5,83. Razlike u pH vrijednosti iz-
među pojedinih autora zavise, izme-
đu ostaloga, i o vrsti mišića u kojem 
je mjereno, kao i o dužini zrenja su-
hih butova. Razgradnjom proteina i 
povećanjem sadržaja neproteinskog 
dušika tijekom zrenja, dolazi do po-
većanja pH vrijednosti suhih butova 
Parametri boje mesa i šunki (“L” i 
našem ranijem istraživanju (Senčić i 
-
boju utvrđene su za meso šunki od 
svinja iz otvorenog sustava, što se 
može tumačiti većim sadržajem in-
tramuskularne masti. Meso šunki od 
svinja iz otvorenog sustava imalo je 
i nešto intenzivniju crvenu boju, na 
što ukazuju i veće “a” vrijednosti. To 
je posljedica intenzivnije boje mišič-
ja u butovima svinja iz otvorenog su-
stava, a povezana je s većom moto-
ričkom aktivnošću svinja i time veće 
količine mioglobina. U pogledu “b” 
vrijednosti za boju mesa, nisu utvr-
U pogledu aktivnosti vode (a
w
-
držaja NaCl, nisu utvrđene značajne 
skupina, a dobivene vrijednosti bile 
su u granicama poželjnog. Tijekom 
sušenja i zrenja butova aktivnost 
vode opada do vrijednosti između 







Prosječna količina natrijevog klo-
rida u šunkama u ovom istraživanju 
-
o količini dodane soli, ali i o dužini 
-
-
Sadržaj vode u šunkama bio je 
bio je nešto manji nego u srijemskoj 
-
-
U pogledu sadržaja vode, sirovih 
proteina i pepela nisu utvrđene zna-
svinja poluotvorenog i otvorenog 
sustava. Sadržaj sirovih proteina u 
ranije utvrdili za slavonsku šunku od 
svinja mesnatih genotipova (Senčić 
-
Meso šunki svinja iz otvorenog 
u odnosu na meso šunki od svinja iz 
Senzorička svojstva slavonskih 
U pogledu vanjskog izgleda i čvr-
stoće šunki nisu utvrđene značajne 
-
nih skupina. Šunke od svinja iz po-
luotvorenog sustava značajno su 
se razlikovale od onih od svinja iz 
otvorenog sustava po ocjeni izgleda 
presjeka, jer su imale deblji sloj pot-
kožnog masnog tkiva i više intermu-
skularnog masnog tkiva. Miris i okus 
šunki od svinja iz otvorenog sustava 
svojstava mesa šunki od svinja iz po-
luotvorenog sustava, što se može 
povezati s većom konzumacijom 
bilja, bogatog polinezasićenim ma-
snim kiselinama, antioksidansima i 
drugim tvarima.
Zaključak
Proizvodni sustavi (otvoreni i po-
obilježja kvalitete šunki od crnih 
slavonskih svinja. Otvoreni sustav, u 
interakciji s genotipom svinja, može 
značajno poboljšati kvalitetu slavon-
skih šunki. Šunke svinja iz otvorenog 
sustava imaju tanje potkožno masno 
tkivo, ali veći sadržaj sirovih masti u 
mišićnom tkivu, veći stupanj svje-
-
šićnog tkiva, te bolji izgled presjeka, 
